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Farinha de mandioca fermentada a seco

Variedade de mandioca: Doce ou Amarga

Descascar a mandioca fresca Juntar, tapar com folhas de
bananeira durante 3 dias, ou

Meter num saco durante 2-3 dias Lavar antes da secagem
ao sol
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Farinha de mandioca fermentada a seco
Variedade de mandioca: Doce ou Amarga

« Descascar

 Cortar em pedacgos grandes ou deixar
inteiros, para retardar a secagem

 Juntar em monte ao ar livre, tapar com
folhas de bananeira, capim seco durante 3
dias ou

* Meter num saco durante 2-3 dias, para
favorecer o crescimento de bolores. Os
bolores ajudam a amolecer a mandioca e
libertar o veneno

- Lavar a mandioca antes da secagem ao sol
o |



Secar ao sol durante Raspar os bolores
1-2 semanas

Guardar no celeiro da cozinha Pilar ou moer. A farinha é segura
para a alimentacao da familia



* Raspar para tirar os bolores que podem
fazer mal a saude dos consumidores

* Evitar, o contacto com areias e poeiras,
durante a secagem

* Evitar a humidade depois da secagem
« Guardar no celeiro da cozinha por cima da
fogueira porque o fumo do lume evita o

ataque de insectos

* Pilar ou moer para fazer farinha

Sabor: Azedo/acido



- Farinha de mandioca ralada

Variedade de mandioca: Doce de preferéncia
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LLavar antes de ralar Ralar com ralador de mao ou
com a maquina
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Farinha de mandioca ralada
Variedade de mandioca: Doce, de preferéncia

Método Rapido (pode se comer no mesmo dia)

Também pode-se utilizar variedades de mandloca
amarga, mas neste caso deve-se:

» Deixar ficar a massa ralada durante 1hora, para o
veneno se libertar no leite da mandioca
ou
* Deixar ficar a massa ralada durante 2 dlas se
pretende obter sabor acido/azedo

« Tirar o leite da mandioca, porque este esta misturado
com o veneno (cianeto). Pode-se tirar o leite
espremendo com as maos ou utilizando uma prensa
Deve-se coar o liquido que fica por cima e aproveitar
a parte branca que fica por baixo. Deve-se lavar com
agua limpa no minimo trés vezes e finalmente coar.

Depois de seco, pode-se juntar esta farinha com a
restante



Deixar ficar a massa
durante 1 hora ou (2 dias para ter
sabor acido/azedo

Estender ao sol durante 3 dias Pilar ou moer. A farinha é segura
para a alimentacao da familia



